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Pan-Africanism

Pan-Africanism refers to the conviction that all
Africans and descendants of Africans in the diaspora
share a common history, commmon interests and,
ultimately, a common fate which thus(...)
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As especiarias acrescentam sabor e textura aos ingredientes basicos e retiram os alimentos do seu estado de
natureza, transformando-os em artefactos culturais. Estes artefactos encerram em si os trajetos de afetos,
encontros e violéncias que caracterizam os contactos culturais, frequentemente em contextos de dominagao e
subordinagao extremamente assimétricos.

Os estudos sobre alimentos e os saberes envolvidos no seu cultivo, preparagao e preservagao, tém vindo a
constituir-se como um campo critico de saber, com amplas implicagdes politicas, sociais e culturais. Mas se
pensarmos apenas sobre a comida, corre-se o risco de se reiterar os dualismos cartesianos - entre o corpo e a
mente, entre a teoria e a pratica, entre a razdo e a emogao -, perpetuando assim os paradigmas originais que
removeram o cheiro e o sabor das raizes da racionalidade eurocéntrica.

As epistemologias do Sul, ao proporem uma nova proposta epistemoldgica assente na incompletude dos
saberes, resgatam os saberes intrinsecos aos alimentos — sobre a sua produgdo, o cuidado da sua selecdo e da
sua transformacao culinaria -, aprofundando o conhecimento sobre processos identitarios e lutas por justica
cognitiva. Nos contextos contemporaneos cuja histéria estd marcada pela violéncia colonial, os alimentos
entram no dominio da produgdo de conhecimento agregada a dois nao-lugares: os colonizados e as mulheres.
Porém, o trabalho manual que assenta no toque, no cheiro, no sabor e no som - as atividades culinarias,
realizadas por mulheres e/ou povos marginalizados -, tém sido conhecimento objeto de atencdo sobretudo pela
sua componente exodtica, as especiarias. Mas o contexto da producdo e consumo dos alimentos constituem um
campo de construgao de saber, um espago de debate politico.
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Movendo-se através de varias culturas, os sabores e os saberes envolvidos na sua preparagao podem ser
interpretadas como ‘zonas de contacto’, espagos de criatividade, de confronto e de intersecgao, onde se
articulam distintas relagdes de poder. Cozinhar é uma forma de saber. A receita encerra a histéria dos
ingredientes, a sua procura e uso na preparagao, os estilos de cozinhar e os contextos de apresentacdo e
consumo dos alimentos. As especiarias, uma parte importante das receitas, revelam uma histéria intrincada
sobre o seu uso pelas culturas no mundo, exemplo de artesanias cujas praticas contém saberes gerados em
aprendizagens nem sempre pacificas.

Normalmente, a palavra especiaria aplica-se para referenciar a parte de uma planta (seja a raiz, a casca, as
sementes ou mesmo as flores) usada principalmente para dar sabor, coloragdo ou preservar alimentos. Ha ainda
especiarias como a mirra € o incenso, usadas apenas pelo seu aroma. Na atualidade, as especiarias sdo usadas
principalmente na preparacao da comida, mas nem sempre foi assim. Para além da conservacao de alimentos,
muitas das especiarias possuem usos terapéuticos. No antigo Egito, por exemplo, a canela era uma especiaria
muito apreciada porque essencial no embalsamamento, juntamente com o anis, 0s cominhos e a manjerona,
especiarias aromaticas usadas para lavar as entranhas dos mortos. O préprio Cédigo de Hammurabi refere o uso
de especiarias medicinais. Jd nos contextos europeus da Idade Média, as especiarias ajudavam a preservar os
alimentos, tornando a comida mal preservada palatavel, ao mesmo tempo que camuflavam o mau cheiro.
Depois de mas colheitas e em invernos frios a Unica coisa que assegurava que nao se morria de fome era a
presenca de carne fortemente salgada e preservada com pimenta.

Os detalhes do comércio das especiarias e das adaptagdes do seu uso ajudam a ilustrar movimentos globais. A
maioria das especiarias mais utilizadas é originaria da Asia, sendo excecéo o piripiri e a baunilha (oriundos das
Ameéricas) e a malagueta (ou pimenta da Guiné). Este facto explica porque as especiarias estiveram no centro de
varias disputas por controlo de rotas de comércio e de locais de producao. Como o transito de especiarias
mostra, a globalizagdo ndo foi produto patenteado do ocidente. Quando a Europa ocidental chegou ao sistema-
mundo onde se realizava o comércio de especiarias (Indico e Pacifico), juntou-se a um sistema de trocas
comerciais com uma longa histéria. Estes contactos globais afirmmaram processos de desenvolvimento a partir
de contactos maritimos, onde a troca de saberes e de culturas produziu cidades cosmopolitas como o Cairo,
Malabar, Zanzibar ou Goa. Nestes espacos, transacionavam-se especiarias, sabores e saberes, onde os dialogos
fermentavam para além da homogeneidade, essencialismo ou conquista. Como outras formas de performance
oral gque combinam a criatividade com a consisténcia da reproducao, a erudi¢cao sobre o uso e a combinatodria
das especiarias, na cozinha, ocorre quer por meméorias individuais, quer de grupos que partilhavam saberes, de
forma escrita ou oral. As praticas destas cozinheiras expressam as histdrias e os encontros de culturas, refletindo
opcoes e experiéncias politicas, saberes e experiéncias que importa resgatar.
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